МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

НАУКОВО-НАВЧАЛЬНИЙ ІНСТИТУТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

Кафедра технологій зберігання і переробки зерна

ІСПИТ

ДИСТАНЦІЙНА ФОРМА НАВЧАННЯ

з дисципліни «Проблеми науки про зерно»

Білет №9
Дата 16.06.2020 р.

Студентки групи

ТЗ-1-6М

Новорок Анна Олександрівна 
Перевірив

Гапонюк Ігор Іванович

Київ – 2020

1. Фактори впливу і способи змінення тривалості безпечного зберігання зернопродуктів.

2. Сучасні вимоги до якості зернопродуктів різного цільового використання. Безпечністю та їх поживна цінність.

3. Способи гальмування перебігу біохімічних та теплофізичних процесів зернини. Умови їх застосування й аналіз енерго- матеріало- і експлуатаційної ефективності застосування.

3.Вилучення вологи із зерна є найбільш енергоємним та складним технологічним процесом післязбиральної підготовки зерна до тривалого його зберігання. Виходячи з мети післязбиральної підготовки зерна, до основних вимог процесу зневоднення слід віднести: можливість висушити зерно до заданих нормативно регламентуємих параметрів; можливість забезпечити індивідуальні показники якості зневоднення зерна різних культур та призначення; дотримання вимог безпечного та екологічно чистого вилучення вологи. Найбільша частка теплоти втрачається з відпрацьованим агентом сушіння (24,1 %) та на нагрівання зерна (15 %). Проте з останнім лише частково можна погодитись, оскільки з нагріванням зерна пов’язані теплокінетичні показники швидкості зневоднення, можливість покращення якості зерна (посилення слабого клейковинного комплексу) та часткове його зневоднення при охолодженні. При розгляді процесу зневоднення зерна газами заданої температури (конвективне сушіння) слід додатково враховувати в енергетичному балансі зерносушарки затрати енергії на подолання аеродинамічного опору при переміщенні цих газів (за маршрутом: топкове відділення, система газопроводів, камери сушарки та особливо шару зерна)

Залежність величини додаткової теплоти на подолання внутрішнього опору Δr від вологовмісту зерна схематично представлено на рис. 1. В області максимального вологовмісту продукту (d) величина Δr наближається до нульової відмітки. Зі зневодненням продукту, тобто наближенням його вологості до найбільш міцно зв’язаної вологості (перевищення до 2...3 % від критичної), величина Δr стрімко зростає. Що обумовлює зростання енергії зневоднення зерна вологістю близькою до критичної. Тому зерно такого стану вологості доцільно досушувати осцилюючим (поперемінним) режимом зневоднення або способом драйаерації.
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        Для охолодження зерна після його сушіння до температури, що не перевищує температуру навколишнього середовища на 10 °С, використовують повітря навколишнього середовища, з яким втрачається теплота. Альтернативні технології гальмування перебігу процесів життєдіяльності.
          Алтернатиівні способи приведення зернопродуктів в стійкий стан зберігання (окремо кріогенний спосіб та кріогенні рідини, обмеження їх застосування)
Вплив цих технологій на термолабільний комплекс
а) зернини в цілому;
б) анатомічних складових зернини;
в) зернини різних станів дозрівання.
1. Актуальність зерновиробництва:

а) поживна – як джерело задоволення потреб людини в поживних речовинах;

б) соціальна – як джерело задоволення потреб людини в недорогій їжі;

в) економічна – як джерело поповнення бюджету країни в реалізації надлишків зерна і зернопродуктів;

г) стратегічна – як джерело поповнення фонду товарів національної безпеки;

д) профілактичне – як джерело задоволення потреб людини в особливих продуктах, в тому числі очікувально-профілактичного призначення.

Зернова маса – складна біологічна система, сукупність живих організмів, які за певних умов проявляють свою життєдіяльність (дихання, живлення, розмноження тощо). Унаслідок цього втрачається маса сухих речовин, погіршуються посівні й товарні якості. Процеси, які відбуваються в зерновій масі внаслідок життєдіяльності живих компонентів, що входять до її складу, називаються фізіологічними. Це дихання, післязбиральне c·v 24 достигання, довговічність, проростання, життєдіяльність мікроорганізмів, комах і кліщів, самозігрівання.

Фактори, що впливають на інтенсивність дихання зерна Кількість діоксиду вуглецю, виділеного з одиниці маси зерна за одиницю часу, і поглинута кількість кисню – величини не постійні. Вони характеризують швидкість біохімічних процесів, яку прийнято називати інтенсивністю дихання.
Вологість зернової маси. Активність ферментів у зерні, насінні залежить від вмісту води. Остання істотно впливає на інтенсивність і характер усіх процесів обміну речовин і в першу чергу на інтенсивність дихання. Разом з тим кількість води ще не вказує на інтенсивність процесів обміну речовин. Це залежить від стану, в якому вона перебуває.

Температура зернової маси. Залежно від температури змінюється швидкість усіх фізіологічних процесів у зерні, насінні. Оскільки дихання – процес ферментативний, то межі, в яких температура впливає на інтенсивність процесу, обумовлюються властивостями ферментів. Підвищення температури середовища прискорює : активність ферментів, а значить, і інтенсивність дихання. До того ж цей процес підпорядковується правилу ВантГоффа, згідно з яким з підвищенням температури на кожні 10 °С інтенсивність дихання посилюється у 2,0–3,5 раза. Але оскільки ми маємо справу з живими об’єктами, існують межі, в яких можна застосовувати це правило. Верхня температурна межа – 35...40 °С. При більш високих температурах інтенсивність дихання послаблюється, а потім і зовсім припинюється.
1. Якість зерна – це сукупність властивостей та ознак (біологічних, фізико-хімічних, технологічних, споживних), які визначають придатність зерна до вживання за призначенням.

Під показниками якості зерна розуміють характеристику його властивостей, які формують якість. Розрізняють базисну і граничну норми якості зерна. Базисною є норма показника якості зерна, відповідно до якої проводять розрахунок при його прийманні. Гранична – це норма показника якості зерна, яка встановлює гранично допустимі вимоги до якості заготівельного і постачального зерна.

Система визначення якості зернових продуктів включає стандарти на зерно і продукти його перероблення, методи контролю показників якості, мережу акредитованих лабораторій хлібоприймальних підприємств, державну систему інспектування та контролю якості зерна.

Показники якості партій зерна поділяють на:

1. показники якості зернової маси - вологість, засміченість, натурна маса, зараженість комірними шкідниками;

2. показники якості основного зерна: тип, абсолютна вага, скловидність і плівчастість, вирівненість, свіжість і доброякісність.

Важливими показниками якості зерна, крім органолептичних, є вологість, натурна маса, склоподібність, кількість та якість клейковини (для пшениці), засміченість (мінеральна, органічна та інша), шкідливі та зернові домішки, зараженість шкідниками хлібних запасів. Ці показники нормуються стандартами. Деякі показники характеризують якісний бік зерна, але не нормуються стандартами (маса 1000 зерен, хімічний склад тощо).

Велике практичне значення має органолептична оцінка якості зерна, оскільки дає попереднє уявлення про переваги зернової маси. До органолептичних показників якості зерна належать колір, запах, смак.
Зернові продукти вигідно виділяються серед інших такими показниками: - значно більшим вмістом поживних речовин в одиниці маси продукту (вуглеводи, білки, жири). В зерні їх загальна кількість становить 75 – 85%, в м’ясі біля 50%, рибі-18–20 %, молоці до 13 %, фруктах та овочах до 10%; - порівняно невисоким вмістом вологи, що сприяє малозатратному зберіганню; - унікальною збалансованістю вмісту азотистих речовин, вуглеводів та жирів в хлібних злаках, що знаходяться в сприятливому для споживання людським організмом співвідношенні (приблизно 1: 8: 0,2) і забезпечує не лише добру засвоюваність їжі, а й не набридливість її; - порівняно невеликою матеріалоємністю та універсальністю технологій переробки зерна; - можливістю управляти біохімічними, мікробіологічними процесами та поживними властивостями зерна і його анатомічних складових; - великою шпаруватістю хліба, що сприяє засвоєнню не лише його самого, а й різноманітних супутніх страв; - доброю сипкістю, захищеністю поживних складових зернини оболонками, невимогливістю до умов та довготривалістю зберігання, та іншими, що обумовлюють добру транспортабельність і невисоку вартість зберігання зернопродуктів.
